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Sktadniki:

1 karp

1 peczek wioszczyzny

4 ziarenka piprzu, ziela angielskiego, 2 gozdziki, posiekany $wiezy imbir, sok i skorka z cytryny,
1 kieliszek biatego wytrawnego wina, 1 szklanka ciemnego piwa, 2 tyzki startego torunskiego
piernika, po 5 dag rodzynek, migdatow

2 tyzki masta, sét

Wykonanie:

Karpia sprawi¢, umy¢, odcigc¢ teb, ogon i skrzela.

Rybe natrze¢ solg, skropié cytryng, zostawi¢ na godzine w chtodnym miejscu.

Warzywa umy¢, obrac¢, wtozy¢ do rondla, dodac¢ odpady z karpia, ziarenka pieprzu i ziela,
gozdziki, imbir i skorke z 1 cytryny. Zala¢ 1 | wrzatku, doprowadzi¢ do wrzenia, a pozniej
gotowac okoto 40 minut na niewielkim ogniu.

Przecedzony wywar potaczy¢ z winem.
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Karpia pokroi¢ na dzwonka, utozy¢ w ptaskim rondlu, zala¢ wywarem, gotowaé na matym ogniu
15 minut.

Delikatnie wyja¢ rybe, utozy¢ na ogrzanym potmisku.

Wywar spod ryby przecedzic, potaczyé z piwem i piernikiem, zagotowac, a gdy sos zgestnieje
doda¢ masto, sparzone rodzynki i migdaty, wymieszac, polaé rybe i wstawi¢ do piekarnika na
kilka minut (180 stopni).
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